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Kasearoma 



Di e Erfindung betriffl em System emzeiner Komponenten, die das Gestae , 
ertebnis "Kase" in den einzelnen Ricbtungen hervorrufen, ihre Verwendung -m 
Aromatisieren verschiedener Lebensmitte. u„d Genu.mit.ei und ihre Herstebung. 

Das Gescbmackseriebnis "Kase" setz, sich aus verschiedenen flucbtigen und nich, 
- M c«sen Komponenien _en, d,e berder He— des Kases ausM^ 
e„.s.ehen. Daruberhinaus werden geschmacksre.evante Zu,a.en, « 
bei der Kaseherstellung verwendet. 

Da s Geschrnackseriebnis »Ka S e- b» « der Erftndung entspricb, der 
org anoiep,iscben Wabmebmung wie bei Zubereitungen, in denen d.e Hers eiiung 
2 Kases durch Abscheiden fester Bestandteiie aus der Miicb erfolgt, dre ,m 
le^ben aus einem Gemenge aus E.we, (Kasetn), Mnchret, - 
oesteben und die durch Bakterien und Schimn* emern Re 
nnterworfen werden. Bei den, Reifeprozess entstehen sortentyptscb dte den Kase- 
geschmack bestimmenden Komponenten. 

^^^^^^^^^^ 

ModeUsystemen hinsicbtbeh ibrer Bedeutung «r Kasearoma f", 

unl er S. Forscb. (.996) 202: 30-34 ; Int. Dairy Jouma, 7 (1997) 65-70 . 
Z Lbensm unter S. Forscb. (,996, 202: 30-34 werden a, flUchtige Bestandted 

Bnttersaureetbyiester, 3-Memy 1 but,e ra auree,by.es,er, yiester Me.b.- 

nal 4-Hydroxy-2, 5 -di m e* yl -3(2H,- ft .rano„, 5-Ethyi-4-h y droxy-2-methyl-3(2H) 
fura „on uld o-Oecaiacton und a,s nrcbt-nucht.ge Komponenten ^ 
Verb.ndungen) die Ve*indungen Essigsaure, Prop—, Buttersaure Ammo- 
riydroxid Miicbsaure, G,u— re, Natriumcbiorid, Natriumdtbydrogen- 
ospbat, Kaiiumdibydrogenpbospbat, Caiciumbydroxid, Magnes.umbydroxtd, 
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Natriumhydroxid, Histamin, 3-Methylbuttersaure, Hexansaure, Octansaure, Decan- 

saure und Laurinsaure genannt. 

Lebensmittel, die das Geschmackserlebnis "Kase" beim Verzehr vermitteln, werden 
z. Z. u.a. aus naturlichem Kase, Milchfettprodukten, Enzyme modified cheese 
(EMC), Hefe-Extrakt und fluchtigen Aromastoffen hergestellt. 

Es ist also bekannt, dass "Kase" aus verschiedenen Komponenten besteht, ^fce-emen-- 
Beitrag zu dem Kasearoma leisten, wahrend andere Komponenten einen Nahrungs- 
und/oder Fullfunktion haben. Bei der Herstellung von Lebensmitteln konnten die 
einzelnen Komponenten nicht unabhangig voneinander eingesetzt werden. Dartiber- 
hinaus waren die Mengen und die notwendigen Kombinationen aller aromarele- 
vanten Stoffe nicht bekannt. 



Aufgabe der vorliegenden Erfindung war die Bereitstellung von Kasearoma 
Komponenten, die einen Beitrag zum Geschmackserlebnis "Kase" leisten. 

Zur Losung der Aufgabe wurden die fluchtigen und die nicht-fluchtigen Kompon 
ten in folgende Gruppen eingeteilt: 



aus 



en- 



Aromaeigenschaften 


Gruppe 1 


sauerliche Noten, Essigsaure-ahnliche 
Noten 




Gruppe 2 


Milch-artige, cremige Noten, Sahne- 
artige, karamel-artige Noten 




Gruppe 3 


Fruchtige, blumige Noten 




Gruppe 4 


scharfe Noten, Blauschimmel-Noten, 
Rinden-Noten 




Gruppe 5 


Fett-artige Noten 




Gruppe 6 


animalische Noten 




Gruppe 7 


rostige Noten und Kakao-ahnliche 
Noten, rauchige Noten 
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Aromaeigenschaften 



Gruppe 1 
Gruppe 8 



sauerliche Noten, Essigsaure-ahnliche 
Noten 

Gemuse-ahnliche Noten 





Gruppe 9 


Pilz-ahnliche Noten, Weichkase-ahn- 
liche Noten 


Geschmackseigenschaften 


Gruppe 10 


Geschmackserlebnis salzig 




Gruppe 1 1 


Geschmackserlebnis sauer 




Gruppe 12 


Adstringierende, bittere Noten 




Gruppe 13 


Geschmackserlebnis suB 


i 


Gruppe 14 


Geschmackserlebnis Umami, Gluta- 
mat-artig 



Es wurde Kasearoma gefunden, enthaltend an fluchtigen Komponenten 5 bis 
200Gew-Teile an Verbindungen nut sauerlichen und Essigsaure-ahnlichen Noten 
(Gruppe 1) 0,1 bis 10,0 Gew,Teile an Verbindungen mit milchartigen und cretmgen 
Noten Oder sahneartigen oder karamelartigen Noten (Gruppe 2), 0,03 bis 6,0 Gew, 
Teile an Verbindungen mit fruchtigen und blumigen Noten (Gruppe 3), 0,01 bis 
15 0Gew-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, Blauschimmel-Noten und 
Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,003 bis 15,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit fett- 
artigen Noten (Gruppe 5), 0 bis 0,05 Gew.-Teile an Verbindungen mit ammahschen 
Noten (Gruppe 6), 0,0003 bis 0,6 Gew.-Teile an Verbindungen mit rost lg en Noten 
und kakaoahnlichen Noten auch rauchigen Noten (Gruppe 7), 0,00005 bis 0,1 Gew.- 
Teile an Verbindungen mit gemuseahnlichen Noten (Gruppe 8), 0 bis 0,1 Gew.-TeUe 
an pilzahnlichen Noten oder Weichkase-ahnlichen Noten (Gruppe 9) und an mcht- 
fluchtigen Komponenten 100 bis 480 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Ge- 
schmackseindruck salzig (Gruppe 10), 50 bis 550 Gew.-Teile an Verbindungen nut 
dem Geschmackseindruck sauer (Gruppe 1 1), 5 bis 200 Gew.-Teile an Verbindungen 
mit adstringierenden, bitteren Noten (Gruppe 12), 0 bis 100 Gew.-Teile an Verbm- 
dungen mit dem Geschmackseindruck sttB (Gruppe 13) und 0 bis 140 Gew.-Teile an 
Verbindungen mit einem Glutamat-artigen Geschmackseindruck (Umami) 
(Gruppe 14). 
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Die Stoffe der Gruppen 1 bis 9 werden zur Herstellung der Vormischung A ein- 
gesetzt. Die Stoffe der Gruppen 10 bis 14 werden zur Herstellung der Vor- 
mischung B eingesetzt. 

5 "Kasearoma" im Rahmen der vorliegenden Erfindung vermittelt beim Genuss das 
Geschmackserlebnis "Kase". 

Die einzelnen Gruppen als Bestandteil des erfmdungsgemaBen Kasearomas werden- 
wie folgt beschrieben: 

10 

^ Als Verbindungen der Gruppe 1 mit sauerlichen Noten und Essigsaure-ahnliche 

Noten seien beispielsweise Carbonsauren mit 2 bis 16 Kohlenstoffatomen genannt. 
Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 1 sind Essigsaure, Propionsaure, Buttersaure, 
Valeriansaure, Caprylsaure, Capronsaure, Caprinsaure, Laurinsaure und 
1 5 Myristinsaure. 

Als Verbindungen der Gruppe 2 mit dem milchartigen und cremigen Noten seien 
gesattigte und ungesattigte 8-und y-Lactone mit 6 bis 14 Kohlenstoffatomen genannt. 
Bevorzugte Verbindungen dieser Gruppe sind Jasminlacton, 8-Decalacton, 5- 

20 Octalacton, 8-Undecalacton, 6-Dodecalacton und 5-Tetradecalacton sowie y- 
^ Caprolacton, y-Heptalacton, y-Octalacton, y-Decalacton und y-Dodecalacton 

genannt. Zusatzlich sind Hydroxyketone und Diketone mit 4 bis 8 Kohlenstoff- 
atomen von Bedeutung. Bevorzugte Verbindungen sind Acetoin und Diacetyl. Zu der 
Gruppe 2 mit milchartigen cremigen Noten gehoren auch Verbindungen mit karamel- 

25 artiger Note. Bevorzugte Verbindungen sind 4-Hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)- 
furanone und 5-Ethyl-4-hydroxy-2-methyl-3(2H)-fiiranon. Weiter sind als 
Verbindungen der Gruppe 2 mit milchartigen und cremigen Noten aromatische 
Aldehyde genannt. Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 2 sind Vanillin und 
Vanillin-Derivate. 

30 
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Als Verbindungen der Gruppe 3 mit fruchtigen und blumigen Noten seien die Ethyl-, 
Propyl- und Butyl-Ester von geradkettigen und verzweigten Carbonsauren mit 2 bis 
12 Kohlenstoffatomen genannt. Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 3 smd 
Ethylpropionat, Ethylbutyrat, Ethylcaprylat, Ethylcaprinat, Ethylcapronat, Ethyl- 
isobutyrat, Ethylisovalerianat sowie Propylcaprylat und Butylacetat. Zu der Gruppe 
von Verbindungen mit blumigen Noten gehoren auch gesattigte, ungesattigte, gerad- 
kettige und verzweigte Alkohole und Aldehyde. Bevorzugte Verbindungen sind 2- 
Pentanol, Isoamylalkohol, Hexanol, 2-Methylbuttersauremethylester, 3-Methyl-2- 
butenol und 2-Phenylethylalkohol. Bevorzugte Aldehyde sind Benzaldehyd, Phenyl- 
acetaldehyd und (E)-2-Phenylbutenal. 

Als Verbindung der Gruppe 4 mit scharfen Noten, Blauschimmel-Noten und Rinden- 
noten seien 2-Alkanone und 2-Alkanole mit 5 bis 12 Kohlenstoffatomen genannt. 
Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 4 sind 2-Pentanon, 2-Heptanon, 2-Octanon, 2- 
Decanon und 2-Nonanon. Bevorzugte 2-Alkanole sind 2-Heptanol und 2-Nonanol. 

Als Verbindungen der Gruppe 5 mit fettartigen und cremigen Noten seien unver- 
zweigte, aliphatische Aldehyde und Alkohole mit 7 bis 14 Kohlenstoffatomen 
genannt. Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 5 sind Heptanal, Nonanal, 
Undecanal, Dodecanal und Tridecanal. Weitere bevorzugte Verbindungen smd 
Heptanol, Octanol und Nonanol. Zusatzlich seien als Verbindungen mit fettartigen 
und cremigen Noten der Gruppe 5 ungesattigte Aldehyde mit 8 bis 15 Koh- 
lenstoffatomen genannt. Bevorzugte Verbindungen sind (E)-2-Nonenal, (E)-2- 
Decenal und (E)-2-Undecenal. Weitere Verbindungen dieser Gruppe sind 2- 
Alkanone mit 6 bis 16 Kohlenstoffatomen, bevorzugt 2-Heptanon, 2-Nonanon, 2- 
Undecanon 2-Tridecanon und 2-Pentadecanon. Ferner seien als Verbindungen der 
Gruppe 5 die Ester langkettiger, unverzweigter Fettsauren genannt. Bevorzugte Ver- 
bindungen sind die Ethylester langkettiger Fettsauren wie Ethyllaurat. 

Als Verbindungen der Gruppe 6 mit animalischen Noten seien StickstoffVerbindun- 
gen, bevorzugt Skatol und Indol, Schwefelverbindungen, bevorzugt Schwefelwasser- 
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stoff und Methylmercaptan, und verzweigte Fettsauren, bevorzugt 4-Methyl- 
octansaure, 4-Methylnonansaure und 4-Ethyloctansaure genannt. 

Als Verbindungen der Gruppe 7 mit rostigen Noten seien ein- oder mehrfach (ein- 
bis dreifach) Niederalkyl-substituierte Pyrazine genannt. Bevorzugte Verbindungen 
der Gruppe 7 ist 2,3,5-Trimethylpyrazin und 2,6-Dimethylpyrazin. Weitere Verbin- 
dungen der Gruppe 7 mit rostigen, kakaoahnlichen Noten sind verzweigte Aldehyde 
mit 4 und 5 Kohlenstoffatomen. Bevorzugte Verbindung ist hier Isovaleraldehydr 
Weitere Verbindungen der Gruppe 7 mit rostigen, rauchahnlichen Noten sind 
Phenole Alkylfurane, bevorzugt para- und ortho-Kresol. 

Als Verbindung der Gruppe 8 mit gemiiseahnlichen Noten seien Niederalkyl-sub- 
stituierte Thioverbindungen (1 bis 4 Kohlenstoffatomen), Thiole und Thioaldehyde 
genannt. Bevorzugte Verbindungen sind Methanthiol, Dimethylsulfid, 
Dimethyldisulfid, Dimethyltrisulfid und 3-Methylthiopropanal. 

Als Verbindungen der Gruppe 9 mit pilzahnlichen und Weichkase-ahnlichen Noten 
seien gesattigte und ungesattigte Alkohole und Ketone mit 8 Kohlenstoffatomen 
genannt. Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 9 sind 3-Octanol 5 l-Octen-3-on und 
l-Octen-3-ol. 

Als Verbindungen der Gruppe 10, die Geschmackseindruck "salzig" vermitteln, sind 
Salze mit den Kationen Natrium, Ammonium, Kalium, Magnesium und Calcium und 
Anionen wie Chlorid, Hydrogenphosphat, Dihydrogenphosphat, Acetat und Sulfat. 
Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 10 sind Natriumchlorid, Calciumchlorid- 
dihydrat, Magnesiumchlorid, Ammoniumchlorid, Natriumdihydrogenphosphat, 
Kaliumdihydrogenphosphat, Ammoniumacetat, Ammoniumsulfat und Diammo- 
niumhydrogenphosphat genannt. 

Als Verbindungen der Gruppe 11, die saure Geschmackseigenschaften vermitteln, 
seien Mono-, Di- und Tricarbonsauren mit 2 bis 8 Kohlenstoffatomen genannt. 
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Bevorzugte Verbindungen der Gruppe 11 sind Milchsaure, Zitronensaure, Bernstein- 
saure, Brenztraubensaure, Orotsaure, Fumarsaure, Adipinsaure und Pyroglutamin- 
saure. Weitere Verbindungen der Gruppe 11 mit sauerlichem Geschmack sind 
Aminosauren, vorzugsweise L-Asparaginsaure, L-Glutaminsaure und L-Asparagin. 
Weitere Verbindungen mit sauerlichem Geschmack aus der Gruppe 11 sind Peptide, 
vorzugsweise Peptide bestehend aus den Aminosauren Glycin-Asparagin, Glycin- 
Glutamin, Alanin-Asparagin, Alanin-Glutamin, Serin-Asparagin, Serin-Glutamin, 
Valin-Asparagin, Valin-Glutamin, Asparagin-Alanin, Asparagin-Asparagin, Glut- 
amin-Alanin, Glutamin-Asparagin, Glutamin-Glutamin, Phenylalanin-Asparagin, 
Phenylalanin-Glutamin, Glycin-Asparagin-Serin-Glycin, Prolin-Glycin-Glycin-Glut- 
amin und Valin-Valin-Glutamin. 

Zur Anpassung des Geschmackseindrucks "sauer" kann zu den Verbindungen der 
Gruppe 11 anorganische Hydroxide, vorzugsweise Natriumhydroxid, Magnesium- 
hydroxid und Calciumhydroxid, eingesetzt werden. 

Als Verbindungen der Gruppe 12, die adstringierende und bittere Geschmackseigen- 
schaften vermitteln sind L-Aminosauren, vorzugsweise L-Histidin, L-Methionin, L- 
Valin, L-Arginin, L-Isoleucin, L-Phenylalanin, L-Tryptophan, L-Leucin, L-Glutamin 
und L-Tyrosin genannt. Weitere Verbindungen der Gruppe 12 sind Peptide, vorzugs- 
weise aus den Aminosauren Glycin-Leucin, Leucin-Phenylalanin, Leucin-Lysin, 
Arginin-Leucin, Arginin-Leucin-Leucin, Serin-Lysin-Glycin-Leucin, Pyroglutamin- 
Glycin-Serin-Alanin-Isoleucin-Phenylalanin-Valin-Leucin, Tyrosin, Phenylalanin- 
Leucin, Phenylalanin-Leucin, Alanin-Isocleucin-Alanin, Alanin-Alanin-Leucin, 
Glycin-Alanin-Leucin, Leucin-Glutamin-Leucin-Leucin-Glutamin-Leucin, Leucin- 
Valin-Leucin, Leucin-Prolin-Phenylalanin-Asparagin-Glycin-Leucin, Leucin-Prolin- 
Phenylanalin-Serin-Glycin-Leucin, Alanin-Glycin-Tyrosin-Glycin-Serin-Leucin- 
Valin-Tyrosin-Prolin-Phenylalanin-Prolin-Glycin-Prolin-Isoleucin-Prolin-Asparagin- 
Serin-Leucin-Prolin-Glutamin-Asparagin-Isoleucin-Prolin-Prolin-Leucin-Tyrosin- 

Glutamin, Glycin-Prolin-Phenylalanin-Prolin-Valin-Isoleucin, Phenylalanin-Phenyl 
alanin-Valin-Alanin-Prolin-Prolin-Glutamin-Valin-Phenylalanin-Glycin-Lysin, 
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A^nm-G,vcin-P^^^^ Valin . Tyrosin . ProHn 

T^sm-Uucin-Tyrosh, Wei«er sind ais Verbindungen der Gruppe 12 mit 
ad^ngierenden bzw. butere Geschrnackseige.chaften ungesatigte F e as5uren mit 
16 b, 22 Kohlenstofiatomen genannt. Eine bevorzugte Verbindungen der Gruppe ,2 

sind Olsaure und Linolsaure. 

A,s Verbindungen der G™ PP e ,3, die sOne Geschmackseigenschaften vermis 
s,„d Kohienhydraie, vcugsweise Giukose, Frucose, Lactose und Saccharose wie' 
L-Am,„osaure„, vorzugsweise L-Manin, L- GIy ci„, L-Serin, L-TTu^nin, L-Lysin L- 

Prolin genannt. 

Ms Verbindungen der Gnrppe ,4 mi, Urnanu-shniichen Geschmackseigenschaften 
-d L-Aminosaure„, vorzugsweise Na,ri„rng,„,ama t , Natnumasparta, genannt. 
Wenere Verb.ndungen m i, Utnami-shnnchen Geschmack sind Peptide auf Basis der 
Armnosauren Giutamin-Giutamin, Glutamin-Asparagin, Threonin-Gtaamin Ota- 
amtn-Scnn, Glutanun-Giycin-Serin, Serin-fflutamin-Giutamin, Giutamta-Glu'tamin- 
Glutamin, Glutamin, Asparagin-Glutamin. 

Daraber ninaus wurde gefimden, dass die Vermengung einzelner Verbindungen mi, 
Hefeextrak, und/oder Mifchfet,- und Pflanzenfen-Produkten in den Anwendungs- 
formen Dauerbackwaren Kicker und Kasesaucen und auch Brofcufstrichrnassen 
etnen Hsegeschmack mi, abgerundeten Noten und besonderer MundfiMe ergibt' 
D.es gnt auch bei Anwendungen dieser Verbindungen der Gruppen mi, „ efeextrakt 
und/oder Miichfett- und Pflanzenfettprodukten auch in cxtrudierien Lebensmitteln. 

Die Auswah, der einzeinen Gruppen und Einzelverbindungen fflr verschiedene 
^ erf0 ' g, *"* qUaliM - - ^««ve Anaiysen von eir*e,„e„ Mse- 
so«c„ nach an sich beka^nen Verfahrcn der Lebe„smi,te,ana,yse (Z Lebensm 
Unters. Forsch. (,996, 202: 30-34). Bin bevorzugtes AuswaMverfahren wird wie 

rolgt beschrieben: 
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Die Konzentrationen von geruchsaktiven Stoffen und geschmacksaktiven Stoffen m 
Kasesorten werden mit Hilfe von lebensmittelchemischen Analysenmethoden 
bestimmt Die Auswahl der Stoffe, die fur das Kasearoma wichtig sind, erfolgt durch 
die Bestimmung der sogenannten Odor Activity Values (OAV) und Taste Activity 
Values (TAV) (Z. Lebensm. Unters. Forsch., 1996, 203:230-235). OAV- und TAV- 
Daten werden durch den Quotienten aus der jeweiligen Konzentration emer 
Verbindung und dem entsprechenden Schwellenwert in einer relvanten Matrix oder 
Wasser erhalten. Alto Substanzen mit OAV- bzw. TAV-Werten, die groBer als 1 
sind werden fur die Erstellung von Modellmischungen beriicksichtigt. Mit Hilfe 
eines speziellen Modellsystemes auf Kohlenhydrat- und Pflanzenfettbasis W1 rd 
uberpruft, welche Substanzen for die Herstellung des erfindungsgemaBen 
Kasearomas notwendig sind. Daruber hinaus wird mit Hilfe dieses Modellsystemes 
eine Mengenanpassung mit flavoristischen Methoden vorgenommen. 

Insbesondere bevorzugt wird Kasearoma mit der Geschmacksrichtung "Cheddar" mit 
folgender Zusammensetzung. Kasearoma "Cheddar" nach Anspruch 1, enthaltend an 
fluchtigen Komponenten 20 bis 200 Gew.-Teile an Verbindungen mit sauerhchen 
und Essigsaure-ahnlichen Noten (Gruppe 1), 0,5 bis 10 Gew.-Teile an Verbindungen 
mit milchartigen und cremigen Noten oder sahneartigen oder karamelartigen Noten 
(Gruppe 2), 0,1 bis 2,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit fruchtigen und blurmgen 
Noten (Gruppe 3), 0,05 bis 0,8 Gew.-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, 
Blauschimmel-Noten und Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,04 bis 1,0 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit fettartigen Noten (Gruppe 5), 0,0001 bis 0,005 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit animalischen Noten (Gruppe 6), 0,002 bis 0,2 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit rostigen Noten und kakaoahnlichen Noten auch rauchigen Noten 
(Gruppe 7), 0,001 bis 0,06 Gew.-Teile an Verbindungen mit gemuseahnhchen Noten 
(Gruppe 8), 0,001 bis 0,08 Gew.-Teile an pilzahnlichen Noten oder Weichkase-ahn- 
lichen Noten (Gruppe 9) und an nicht-fluchtigen Komponenten 100 bis 350 Gew.- 
Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck salzig (Gruppe 10), 80 bis 280 
Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck sauer (Gruppe 1 1), 5 bis 
40 Gew.-Teile an Verbindungen mit adstringierenden, bitteren Noten (Gruppe 12), 0 
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bis 50 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck sufi (Gruppe 13) 
und 0 bis 80 Gew.-Teile an Verbindungen mit einem Glutamat-artigen Geschmacks- 
eindruck (Umami) (Gruppe 14). 

Insbesondere bevorzugt ist Kasearoma der Geschmacksrichtung "Parmesan" mit 
folgender Zusammensetzung. Kasearoma "Parmesan" nach Anspruch 1, enthaltend 
an fluchtigen Komponenten 5 bis 75 Gew.-Teile an Verbindungen mit sauerhchen 
-^nd-Essigsaure-ahnlichen Noten (Gruppe 1), 0,2 bis 5,0 Gew.-Teile an Verbindungen 
mit milchartigen und cremigen Noten oder sahneartigen oder karamelartigen Noten 
(Gruppe 2), 0,2 bis 3,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit fruchtigen und bluimgen 
Noten (Gruppe 3), 0,1 bis 2,6 Gew.-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, 
Blauschimmel-Noten und Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,04 bis 0,8 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit fettartigen Noten (Gruppe 5), 0,001 bis 0,02 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit animalischen Noten (Gruppe 6), 0,03 bis 0,5 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit rostigen Noten und kakaoahnlichen Noten auch rauchigen Noten 
(Gruppe 7), 0,0005 bis 0,006 Gew.-Teile an Verbindungen mit gemuseahnhchen 
Noten (Gruppe 8), 0 bis 0,014 Gew.-Teile an pilzahnlichen Noten oder Weichkase- 
ahnlichen Noten (Gruppe 9) und an nicht-fluchtigen Komponenten 200 tns 350 
Gew -Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck salzig (Gruppe 10), 200 
bis 400 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck sauer (Gruppe 
11) 70 bis 200 Gew.-Teile an Verbindungen mit adstringierenden, bitteren Noten 
(Gruppe 12), 20 bis 100 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck 
sufi (Gruppe 13) und 0 bis 100 Gew.-Teile an Verbindungen mit einem Glutamat- 
artigen Geschmackseindruck (Umami) (Gruppe 14). 

Das erfindungsgemafie Kasearoma wird durch Mischen der einzelnen Verbindungen 
aus den einzelnen Gruppen hergestellt. 

Bevorzugt stellt man eine Vormischung aus den fluchtigen Komponenten und den 
nicht-fluchtigen Komponenten her und mischt diese bei der Herstellung des zu aro- 
matisierenden Lebensmittels. 
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Gegenstand der Erfindung ist auch die Verwendung des erfindungsgemaBen Kase- 
aromas in Lebensmitteln. Auf diese Weise wird in dem Lebensmittel das Ge- 
schmackserlebnis "Kase" hervorgerufen. 

Gegenstand der Erfindung sind auch Lebensmittel die das erfindungsgemaBe 
Kasearoma enthalten. 



Beispielsweise seien die folgenden Anwendungsgebiete in Lebensmittel genannt: 



Anwendungs- 
gebiete 


An wendungs formen 


Technologie 


Endprodukt 


Snacks 


Gewiirzzubereitungen, 
Gewiirzpraparate, Gewiirz- 
salze, Praparate mit wur- 
zenden Zutaten, Gewiirz- 
aromazubereitungen, 
Gewiirzaromasalze, 
Wiirzen, Wiirzmischun- 
gen, WurzsoBen, Trocken- 
mischungen 


Aufstreuwiize, Ol- 
Slurry, Fettfullung, 
Teigaromatisierung 


Kartoffel- 
Maischips, 
hxtrudate, Pellets, 
Popcorn 


Dauerbackwaren 


Aroma, Gewiirzzuberei- 
tungen, Gewiirzpraparate, 
Gewiirzsalze, Praparate 
mit wiirzenden Zutaten, Ge- 
wiirzaromazubereitungen, 
Gewiirzaromasalze, Wiir- 
zen, Wiirzmischungen, 
WurzsoBen 


Teigaromatisierung, 
Ol-Slurry, Fettful- 
lung, Aufstreuwiirze 


Kracker, Kekse 
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Anwendungs- 
gebiete 


Anwendungsformen 


Technologie 


Endprodukt 


Fertiggericht/ 
I Saucen 


Trockenmischungen, Kon- 
serven, Gewiirzzubereitun- 
gen, Gewiirzpraparate, Ge- 
wiirzsalze, Praparate mit 
wiirzenden Zutaten, Ge- 
wiirzaromazubereitungen, 
Gewiirzaromasalze, 
Wurzen, Wurzmischungen, 
WiirzsoBen 


Instant- 

Trockenmischung, 
UHT-Behandlung, 
Sterilisierung 


Fertigsuppe, 
Fertigsauce 


Kasepasten 


Aroma, 

Gewiirzzubereitungen, 
Gewiirzpraparate, Gewiirz- 
salze, Praparate mit wiir- 
zenden Zutaten, Gewiirz- 
aromazubereitungen, 
Gewiirzaromasalze, 
Wurzen, Wurzmischungen, 
WiirzsoBen 


Instant- 

Trockenmischung, 
UHT-Behandlung, 
Sterilisierung 


Brotaufstrich, 
vegetabiler Kase, 
Imitation Cheese, 
Proofs Ch«e S e 



Bei Snacks handelt es sich um salzige Knabberartikel, die u.a. Kartoffel-Maischips, 
Extrudate, Pellets, Popcorn, Laugengeback und in Fett und im Ofen ausgebackene 
Teigprodukte umfassen. Das erflndungsgemafle Kasearoma wird zur Benutzung oder 
Abrundung der Snacks verwendet. Die Applikation des Kasearomas kann iiber Auf- 
streuwurze, aufgespriihte Ol-Slurry, Fettfullung oder Teigaromatisierung erfolgen. 
Bei den verschiedenen Wurzformen werden "Trager" wie Streuwiirzung und Ol- 
Slurry mit dem Kasearoma ersetzt. 

Kracker sind gebackene Teigprodukte und gehoren zu den wiirzigen Knabber- 
artikeln; sie werden uber Aufspruhen einer Ol-Slurry oder uber eine Fettfullung 
aromatisiert. 
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Convenienceprodukte wie Fertiggerichte, Teilgerichte, Saucen, Dressings und Dips 
werden in verschiedenen Formen angeboten. Ublich sind die trockenen, sterilisierten, 
pasteurisierten, gekiihlten und tiefgekiihlten Anwendungsformen. 

5 Das Kasearoma kann bei alien Anwendungsformen entweder uber eine trockene, 
pastose oder flussige Vormischung zugegeben werden oder auch als solches, ohne 
vorher mit den anderen Bestandteilen vermischt worden zu sein. Der Zeitpunkt der 
Zugabe ist abhangig von der Anwendungsform und dem Herstellungsverfahren. 

10 Bei trockenen, Instant-Produkten handelt es sich um reine Trockenmischungen von 
Lebensmitteln, Lebensmittelzubereitungen, Zusatzstoffen, Hilfsmittebi und/oder 
Aromen. 

Sterilisierte Produkte sind lange haltbare Produkte mit einem hoheren Wassergehalt, 
15 der es erfordert, dass die Produkte uber einen Erhitzungsprozess haltbar gemacht 
werden. Hierbei mussen sowohl die Lebendkeime als auch die Sporen abgetotet 
werden. 

Pasteurisierte Produkte haben ebenfalls einen hoheren Wassergehalt, der in der Regel 
20 dem Wassergehalt des Produktes entspricht. Diese werden auf verschiedene Arten 
haltbar gemacht. Die Haltbarmachung kann durch Erhitzen, niedrigen pH-Wert, 
Osmose (Einsatz von Zucker-Salz), Konservierungsstoffe und/oder Kuhlung 
erfolgen. 

25 Weitere Anwendungsformen sind Processed Cheese (Schmelzkase) und Imitation 
Cheese (rekombinierter Kase aus EiweiB, Fett, Wasser und Stabilisatoren). 

Fur die erfindungsgemaBen Kasearomen werde keine Zusatz- und Fullstoffe benotigt. 
Die notwendigen Aromastoffe lassen sich frei aus den einzelnen Gruppen 
30 kombinieren und ermoglichen auf diese Weise die Herstellung anwendungs- 
spezifischer Mischungen. 
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Die erfindungsgemaBen Kasearomen ermoglichen uberraschenderweise die Ber« 
stellung aller sortentypischer Geschmacksnoten ohne an Bestandteile gebunden 
sein, die nicht zu dem Geschmackserlebnis "Kase" beitragen. 
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Beispicle 
Beispiel 1 

Herstellung von industriellen Kasezubereitungen mit erfindungsgemaBem Kase- 
aroma. Die Masse fur industrielle Kasezubereitungen auf Pflanzenfettbasis wird nach 
der Rezeptur in der folgenden Tabelle zubereitet. 



Rezepturbeispiel fur die Herstellung von industriellen Kasezubereitungen: 



Zutaten 


min. 


max. 


Wasser 


60 


65 


gehartetes Fett 


20 


23 


Phosphate E450c, E450a 


1,8 


2,2 


granuliertes MilcheiweiB 


11 


12 


Natriumchlorid 


0,5 


0,6 


Citronensaure 


0,4 


0,5 


B-Carotin 


0,05 


0,06 



Hier wird Vormischung A, bestehend aus Bestandteilen der Gruppen 1 bis 9, mit 
Vormischung B, bestehend aus Bestandteilen der Gruppen 10 bis 14 kombiniert. Das 
Mischungsverhaltnis der erfindungsgemaflen Kasearomas fur betragt 20 bis 30 Teile 
der Vormischung A im Verhaltnis zu 600 bis 800 Teilen der Vormischung B. 



Gegenstand der Erfindung sind auch Lebensmittel, die das erfindungsgemaBe Kase- 
aroma enthalten wie beispielsweise Brotaufstrichmassen oder Fullungen fur 
Backwaren. 
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Beispiel 2 

Herstellung von industriellen Backwaren vom Typ Kracker mit erfindungsgemafiem 
Kasearoma. Die Masse fur Kracker wird nach der Rezeptur in der folgenden Tabelle 
zubereitet. 



Rezepturbeispiel fur die Herstellung von Kracker: 



Zutaten 


min. 


max. 


Weizenmehl 


60 


63 


Backpulver 


1,0 


1,5 


P flanzenweichfett 


6,0 


6,5 


Maltosesirup 


2,0 


2,5 


Emulgator 


1,2 


1,8 


Spriihmagermilchpulver 


1,0 


1,5 


Ammoniumbicarbonat 


1,5 


2,0 


Bachfrischhefe 


0,3 


0,9 


Speisesalz 


0,3 


0,6 


Schiittwasser 


20,0 


23,5 



Hier wird Vormischung A 5 bestehend aus Bestandteilen der Gruppen 1 bis 9, mit 
Vormischung B, bestehend aus Bestandteilen der Gruppen 10 bis 14 kombiniert. Das 
Mischungsverhaltnis der erfindungsgemaBen Kasearomas in Dauerbackwaren und 
insbesondere Kracker betragt 150 bis 220 Teile der Vormischung A im Verhaltnis zu 
170 bis 250 Teilen der Vormischung B. 
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Patentanspriiche 



1. Kasearoma, enthaltend an fliichtigen Komponenten 5 bis 200 Gew.-Teile an 
Verbindungen mit sauerlichen und Essigsaure-ahnlichen Noten (Gruppe 1), 
5 0,1 bis 10,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit milchartigen und cremigen 

Noten oder sahneartigen oder karamelartigen Noten (Gruppe 2), 0,03 bis 6,0 
Gew.-Teile an Verbindungen mit fruchtigen und blumigen Noten (Gruppe 3), 
0,01 bis 15,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, Blau- 
schimmel-Noten und Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,003 bis 15,0 Gew.-Teile an 

10 Verbindungen mit fettartigen Noten (Gruppe 5), 0 bis 0,05 Gew.-Teile an 

Verbindungen mit animalischen Noten (Gruppe 6), 0,0003 bis 0,6 Gew.-Teile 
an Verbindungen mit rostigen Noten und kakaoahnlichen Noten auch 
rauchigen Noten (Gruppe 7), 0,00005 bis 0,1 Gew.-Teile an Verbindungen 
mit gemuseahnlichen Noten (Gruppe 8), 0 bis 0,1 Gew.-Teile an pilz- 

15 ahnlichen Noten oder Weichkase-ahnlichen Noten (Gruppe 9) und an nicht- 

fluchtigen Komponenten 100 bis 480 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem 
Geschmackseindruck salzig (Gruppe 10), 50 bis 550 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit dem Geschmackseindruck sauer (Gruppe 11), 5 bis 200 Gew.- 
Teile an Verbindungen mit adstringierenden, bitteren Noten (Gruppe 12), 

20 Obis 100 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck suB 

(Gruppe 13) und 0 bis 140 Gew.-Teile an Verbindungen mit einem Glutamat- 
artigen Geschmackseindruck (Umami) (Gruppe 14). 



2. Kasearoma nach Anspruch 1, mit der Geschmacksrichtung "Cheddar" 
25 enthaltend an fliichtigen Komponenten 20 bis 200 Gew.-Teile an Ver- 

bindungen mit sauerlichen und Essigsaure-ahnlichen Noten (Gruppe 1), 0,5 
bis 10 Gew.-Teile an Verbindungen mit milchartigen und cremigen Noten 
oder sahneartigen oder karamelartigen Noten (Gruppe 2), 0,1 bis 2,0 Gew.- 
Teile an Verbindungen mit fruchtigen und blumigen Noten (Gruppe 3), 0,05 
30 bis 0,8 Gew.-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, Blauschimmel- 

Noten und Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,04 bis 1,0 Gew.-Teile an Verbin- 
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dungen mit fettartigen Noten (Gruppe 5), 0,0001 bis 0,005 Gew.-Teile an 
Verbindungen mit animalischen Noten (Gruppe 6), 0,002 bis 0,2 Gew.-Teile 
an Verbindungen mit rostigen Noten und kakaoahnlichen Noten auch 
rauchigen Noten (Gruppe 7), 0,001 bis 0,06 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
gemuseahnlichen Noten (Gruppe 8), 0,001 bis 0,08 Gew.-Teile an 
pilzahnlichen Noten oder Weichkase-ahnlichen Noten (Gruppe 9) und an 
nicht-fliichtigen Komponenten 100 bis 350 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
dem Geschmackseindruck salzig (Gruppe 10), 80 bis 280 Gew.-Teile an 
Verbindungen mit dem Geschmackseindruck sauer (Gruppe 11), 5 bis 40 
Gew.-Teile an Verbindungen mit adstringierenden, bitteren Noten (Gruppe 
12), 0 bis 50 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck suB 
(Gruppe 13) und 0 bis 80 Gew.-Teile an Verbindungen mit einem Glutamat- 
artigen Geschmackseindruck (Umami) (Gruppe 14). 

Kasearoma nach Anspruch 1 mit der Geschmacksrichtung "Parmesan" mit 
folgender Zusammensetzung. Kasearoma "Parmesan" nach Anspruch 1, 
enthaltend an fliichtigen Komponenten 5 bis 75 Gew.-Teile an Verbindungen 
mit sauerlichen und Essigsaure-ahnlichen Noten (Gruppe 1), 0,2 bis 
5,0 Gew.-Teile an Verbindungen mit milchartigen und cremigen Noten oder 
sahneartigen oder karamelartigen Noten (Gruppe 2), 0,2 bis 3,0 Gew.-Teile an 
Verbindungen mit fruchtigen und blumigen Noten (Gruppe 3), 0,1 bis 
2,6 Gew.-Teile an Verbindungen mit scharfen Noten, Blauschimmel-Noten 
und Rinden-Noten (Gruppe 4), 0,04 bis 0,8 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
fettartigen Noten (Gruppe 5), 0,001 bis 0,02 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
animalischen Noten (Gruppe 6), 0,03 bis 0,5 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
rostigen Noten und kakaoahnlichen Noten auch rauchigen Noten (Gruppe 7), 
0,0005 bis 0,006 Gew.-Teile an Verbindungen mit gemuseahnlichen Noten 
(Gruppe 8), 0 bis 0,014 Gew.-Teile an pilzahnlichen Noten oder Weichkase- 
ahnlichen Noten (Gruppe 9) und an nicht-fliichtigen Komponenten 200 bis 
350 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmackseindruck salzig 
(Gruppe 10), 200 bis 400 Gew.-Teile an Verbindungen mit dem Geschmacks- 
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eindruck sauer (Gruppe 11), 70 bis 200 Gew.-Teile an Verbindungen mit 
adstringierenden, bitteren Noten (Gruppe 12), 0 bis 100 Gew.-Teile an Ver- 
bindungen mit dem Geschmackseindruck siifi (Gruppe 13) und 20 bis 
100 Gew.-Teile an Verbindungen mit einem Glutamat-artigen Geschmacks- 
eindruck (Umami) (Gruppe 14). 

Kasearoma nach den Anspriichen 1, 2 und 3 dadurch gekennzeichnet, dass als 
Geschmacksverstarker und zur Abrundung Hefe-Extrakt und/oder Milchfett- 
oder Pflanzenfettprodukte zugegeben werden. 

Verwendung von Kasearomen nach den Anspriichen 1 bis 4 zum Aro- 
matisieren von Lebensmitteln. 

Verwendung nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass das Kasearoma 
auf einen Trager aufgebracht und zum Aromatisieren von Lebensmitteln ver- 
wendet wird. 

Lebensmittel, enthaltend Kasearoma nach den Anspriichen 1 bis 4. 
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Kasearoma 



Zusammenfassung 



Kasearoma bestehend aus fluchtigen und nicht-fliichtigen Komponenten, die keine 
Bestandteile enthalten, die nicht zum Geschmackserlebnis "Kfise" beitragen. 



